EEN GEZONDE WINTERGROENTE 


WITLOOF... 


Uitstekende wintergroente en smakelijk produkt! 


Witloof is een specifiek Belgische groente waarmee ons land ook ver buiten de 
grenzen naam heeft gemaakt. De teelt is in hoofdzaak gelokaliseerd in Vlaams 
Brabant met een zeer intensieve bezetting in de driehoek gevormd door de steden 
Leuven-Brussel-Mechelen, In aansluiting met dit gebied is ook de teelt in het 
zuidelijk deel van de provincie sterk verspreid. 

Witloof wordt in België sedert meer dan honderd jaar geteeld. De eerste lagen 
werden in het Brusselse aangelegd in de jaren 1848, De teelt die in de jaren 1845- 
1870 in het Brabantse slechts 105-125 ha bedroeg, breidde zich sindsdien uit tot 
enkele duizenden ha. Meer dan 7.000 gezinnen vinden hun bestaan door deze 
teelt verzekerd. 

De aanvoer van witloof wordt over een vrij grote periode gespreid. Er bestaan 
inderdaad vroege, half-vroege en late selecties. Van augustus tot en met einde 
april wordt de markt ononderbroken bevoorraad. Het grootste deel van de aan- 
voer geschiedt in de maanden december tot februari, 

Wanneer de huisvrouw in de moestuin nog slechts enkele zeldzame groenten ter 
beschikking heeft, wordt de markt volledig veroverd door het witloof. Het is de 
groente die voor de keuken een onschatbare hulpbron is en waarmee allerlei 
smakelijke gerechten kunnen worden bereid, De pittige smaak van het gezonde 
witloof, een der zeldzame verse wintergroenten, wordt door de consument steeds 
meer gewaardeerd. 


HOE HET WITLOOF BEHANDELEN ? 


Het witloof wassen, zonder langer in het water te laten dan nodig. Gebruik om 
het even welke pan, evenwel geen ijzeren, daar dit metaal het witloof doet zwart 
worden. 

Om een zeer smakelijke bereiding te bekomen met de karakteristieke eigenschap- 
pen van witloof, stoof het dan liefst in eigen sap, zonder toevoeging van water, 
vermits deze groente voldoende vocht bevat. Indien U het witloof schoon blank 
wilt houden tijdens het koken, voeg er dan een weinig citroensap bij. 

Indien U die enkele punten in acht neemt zult U een groente verkrijgen met een 
zeer fijne smaak, eetlustwekkend uitzicht en met een rijkdom aan mineralen en 
vitaminen. 


ENKELE LEKKERE WITLOOEFBEREIDINGEN 
Witloofsla 


Benodigdheden: Enkele kropjes witloof, azijn, olie, mosterd, ajuintje, peper 
en zout. 

Bereiding : Kuis en was zeer goed het witloof, snijd iedere krop in twee, snijd 
vervolgens iedere helft in zeer kleine stukjes. Was vlug ‘en laat in een doek uit- 
druipen om het overtollige vocht te verwijderen. Schud daartoe de doek krachtig 
heen en weer. Doe de fijngesneden witloofsla in een glazen kom en dien op met 
mayonaise of vinaigrettesaus (mosterd, azijn, olie, fijngesneden ajuintje, peper en 
zout, goed onder elkaar mengen en over de sla gieten). 


Koude witloofschotel met hesp 
Benodigdheden : Enkele kropjes witloof, 6 sneden hesp, 3 eieren, 3 tomaten. 


Bereiding : De witloofkroppen zeer goed wassen en laten uitdruipen. Beleg 
een platte schotel met witloofblaadjes en versier verder naar beliefte met dunne 
sneden hesp, eieren en tomatenschijfjes. Opdienen met mayonaise en gebakken 
aardappelen. Alleszins een zeer smakelijk gerecht. 


Gestoofd witloof 


le manier: Benodigdheden : Enkele kropjes witloof, boter, peper en zout. 


Bereiding : Schoon gevormde witloofkropjes nemen. De kropjes zorgvuldig 
schoon maken door eventueel de buitenste bladeren te verwijderen en het wortel- 
deel voorzichtig uit te hollen. Intussen laat men een flink stukje boter smelten en 
bruinen; leg de kropjes erin en laat deze aan alle zijden lichtjes kleuren, Vervol- 
gens de kropjes bedruipen met een weinig citroensap, de kookpan sluiten en het 
witloof in eigen sap gaar laten stoven. Zout en peper worden natuurlijk in 
bescheiden mate toegevoegd. 


2e manier: Benodigdheden : Enkele kropjes witloof, boter, bloem, bouillon 
of water, peper en zout. 


Bereiding : Een stukje boter in een kookpan laten bruinen met peper en zou’. 
De schoongemaakte en goed gewassen witloofkropjes erin brengen samen met 
enkele eetlepels water of bouillon. Zo laat men het witloof gedekt gaarstoven. 
Men kan het stoofvocht op volgende manieren binden : men kneedt evenveel boter 
als bloem flink door elkaar, hiervam neemt men kleine stukjes, die men door het 
stoofnat roert: zo wordt het vocht voldoende gebonden; doordat de bloem intens 
met de boter vermengd werd kan ze onmogelijk klonters vormen. Men kan even- 
goed op de gewone manier een blanke roux maken en deze met het stoofvocht 
mengen en vervolgens met wat bouillon of wat melk aanlengen. 


Witloof met botersaus 


Benodigdheden: Enkele kropjes witloof, klontje 
boter, peterselie, peper en zout. 


Bereiding : Laat het witloof gaar koken en goed 
uitdruipen. Laat een klontje boter in een braadpan 
smelten ‘en tot een hazelnootkleur bruinen, leg er dan 
de witloofkroppen in. Laat ze langs alle kanten bruinen 
en schik ze op een ronde of langwerpige schotel. Be- 
sprenkel voor het opdienen met de botersaus en be- 
strooi met fijngehakte peterselie. 


Keninklijk witloof 
Benodigdheden : Enkele kroppen witloof, 2 eieren, 2 dl room, boter, peper, 
zout en muskaatnoot. 


Bereiding : Laat de kroppen witloof gaar koken en goed uitdruipen, Boter een 
vuurvaste schotel en schik er de witloofkroppen in. Klop de eieren zoals voor een 
ommelet en verwerk, steeds kloppend, de room ertussen. Kruid met zout, peper en 
een weinig muskaatnoot en giet daarna het mengsel over de witloofkroppen. 
Leg er enkele klontjes boter op en laat bakken in een oven die in het begin 
niet te warm is. Dien op zo gauw de eieren gebakken zijn. 


Witloof met geraspte kaas 

Benodigdheden  : 1 kg witloof, 25 g boter, 1 soeplepel bloem, 1/4 1 melk, 
50 g geraspte kaas, peper en zout. 

Bereiding : Laat in een kookpan de boter smelten en voeg daarbij de bloem. 
Giet daarbij de melk en laat goed doorkoken. Voeg vervolgens de gemalen kaas 
erbij. Kruiden zonder overmaat, maar let erop dat de kaas in het 


Ea geheel reeds wat zout bijbrengt. Giet een deel van deze saus op 
cha de bodem van een beboterde vuurvaste schotel. Schik daarop de 
le gaargekookte witloofkroppen en bedek ze met de rest van de saus. 


Bestrooi met geraspte kaas en paneermeel, leg over dit alles 
enkele stukjes boter, Laat met korst bakken in warme oven. Dadelijk opdienen. 


Gegratineerd witloof met hesp 
Benodigdheden :6 kroppen witloof, 6 sneden gekookte hesp, boter, bloem, 
geraspte kaas, kruiderijen. 


Bereiding : Laat het witloof gaar koken en daarna uitdruipen. Omwikkel elke 
krop met een dun schijfje hesp, Schik de kroppen in een beboterde vuurvaste 
schotel en bedek met een kaassaus. Bestrooi het geheel met geraspte kaas en een 
weinig paneermeel en laat in hete oven met een korstje bakken. Dien dakelijk op. 


Madelief jeswitloof 
Benodigdheden : l kg witloof, 1/2 l bouillon, 50 g bloem, 50 g boter, 
2 eieren, enkele takjes peterselie en kruiderijen. 


Bereiding : Laat de witloofkropjes gaarkoken en goed uitdruipen en schik ze 
in een beboterde vuurvaste schotel. In een pan een blanke roux maken, aan- 
lengen met bouillon om een goed gebonden saus te bekomen, Goed kruiden. 
Bedek het witloof met deze saus en laat een lichtbruin korstje vormen in de 
oven. De eieren hard laten koken, ze fijnhakken en vermengen met de fijnge- 
hakte peterselie en daarmee het witloof bestrooien. Dadelijk opdienen. 


Opgevuld witloof met gehakt 

Benodigdheden : 6 mooie kroppen witloof, 300 g gehakt vlees, 1 ei en 
kruiderijen. 4 

Bereiding : Het gehakt vlees klaarmaken. Het witloof schoonmaken en was- 
sen. De witloofkroppen voorzichtig openen en opvullen met gehakt. Toebinden. In 
een brede kookpan met afgeronde bodem en in zoutwater laten gaarkoken, Enkele 
druppels citroensap aan het water toevoegen. Wanneer het witloof gaar is het op 
een zeef leggen, de koordjes losmaken en warm houden. Maak een gewone witte 
saus, Schik het witloof op een verwarmde schotel en overgiet het met de saus. 
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